Erik Rakısı (Brendi) Nasıl Yapılır ? 


BAŞLARKEN 


Öncelikle bu bilgiler sadece merakı gidermek içindir, asla rakı yapım kılavuzu değildir. Bu 
konuda hiçbir sorumluluk kabul etmem söz konusu değildir. 


ERİK RAKISINA BİR BAKIŞ 


Erik rakısı bizlere Balkan göçmenlerin hediyesidir. Onların sayesinde Erik rakısıyla bu 
kadar yakından tanıştık. Erik rakısı dediğimiz alkollü içecek erikten yapılır. Hemen hemen tüm 
meyvelerden rakı olur. Her meyvenin aroması faklılık gösterdiğinden yapılan meyvenin adı ile 
anılır. Burada biz erikten dem vuracağız ama siz isterseniz şeftali, kayası, incir, armut, elma, üzüm 
vb içinde şeker olan tüm meyvelerden yapabilirsiniz. 


Resimde de gördüğünüz üzere hiç bizim rakılara benzemez aslında bu içkinin adı brendidir 
fakat balkanlarda erik rakısı denir. Bizim bildiğimiz rakının beyazlanmasını sağlayan içindeki 
anasondur. Anason içimi rahatlatmak, ayrı bir aroma vermek için ikinci üçüncü damıtmadan önce 
sumaya eklenir, damıtılır ve alkol seviyesi suyla seyreltildiği zaman anason rakıyı beyaz yapar. Erik 
rakısı tamamen doğal alkol içerdiğinden ve içerisinde anason bulunmadığından asla suyla 
beyazlanmaz bunu unutmayın. 


Erik rakısı yapımındaki aşamalarını şöyle sıralayabiliriz; 
*Eriklerin Temini 


*Fermantasyon Aşaması 
*Damıtma Aşaması 
*Dinlendirme 


*Afiyetle içme 


Erik; gülgiller (Rosaceae) familyasından Prunus cinsinden meyvesi yenen bazı ağaç 
türlerinin ortak adı. 

Türkiye'de; Doğu Anadolu'nun yüksek yayla mıntıkası ile, Güneydoğu Anadolu'nun kurak 
ve çok sıcak bir kısım yerleri hariç her tarafta yetişir. 

Erkenci dönem can eriğini yaz ortalarında olgunlaşan Japon eriği (P. salicina) takip eder. 
Ağustosta olgunlaşmaya başlayan Avrupa eriği (P. domestica) ise ekim ayına kadar yenebilir. Farklı 
dönemlerde olgunlaşan eriğin, farklı biçim ve büyüklükteki meyvelerinin ince kabuğu, türlere göre 
yeşil, sarı, kırmızı ve mor renklerdedir. Türkiye'de en tanınmış erik çeşitleri can eriği, papaz eriği, 
mürdüm eriği ve tatlı üryani eriğidir. 

Anavatanı Anadolu olan erikler, dünyanın değişik iklim bölgelerine göçler ve harpler 
sebebiyle adapte olmuşlardır. Kafkasya ve Hazar Deniz'i çevresinden dünyaya yayıldığı 
sanılmaktadır. Prunus institia adlı bir diğer erik türünün anavatanı ise Şam bölgesidir. Bütün 
dünyadaki erik çeşitlerinin sayısı, 2.000'den fazladır. Türkiye'de yetiştirilen çeşitlerin sayısı da 
200'ün üstündedir. 

Erikler olgunluk zamanlarına, kullanma şekillerine göre çeşitlere ayrılır. Türkiye Milli Bağ- 
Bahçe Komitesinin Türkiye'de yetiştirilmesini tavsiye ettiği çeşitler; Can, Santa Roja, Red Kennen, 
Climax, Formasa, Reine Claude Violette, Reine Claude Verte, President, Giant, Red Heart, Stanley, 
Köstendil, Karagöynük, Üryani, D'Agant'tır. 

Erik ağaçları tür ve çeşitlerine göre iri boylu ağaçları teşkil ettikleri gibi, küçük boylu 
ağaçlar veya çalı şeklinde olanları da vardır. 

Sert çekirdekli bir meyve ağacı olan eriğin iç kısmının sertleşmesiyle sert çekirdek kabuğu 
meydana gelir. Yenilen kısmı etli ve suludur. Meyveleri şekil, renk ve tat bakımından çok farklıdır. 
Tohumları (çekirdekleri) acıdır. 

Frik çeşitleri, tohum teşekkülü bakımından kendine verimli, kendine kısmen verimli ve 
kendine kısır olarak üç grup altında toplanır. Kendine kısmen verimli çeşitlerden de iyi ürün 
alınabilmesi için, tohum teşekkülü çeşitlerine ihtiyaç vardır. 

Erik ağacı çeşitli toprak tipinde yetişmekle beraber en iyi olarak besin maddelerince zengin, 
humuslu, sıcak, yeteri kadar nemli, orta derin ve derin topraklarda iyi yetişir. Kültür erik çeşitleri 
çelik ve aşıyla üretilir. Fidanlıklarda en çok durgun göz aşısı kullanılır. Kültür erik çeşitleri için 
muhtelif erik türleri, şeftali, kayısı ve badem anaç olarak kullanılabilir. 

Meyvelerinde şekerler, pektin ve organik asitler vardır. Meyve olarak yenir. Kurutularak 
hoşaf ve çeşitli yörelerde değişik pestil yapımında kullanılır. 

Erik bol miktarda B vitaminleri içermektedir, ayrıca potasyum ve magnezyum minerali 
açısından da zengin bir meyvedir. 100 gr taze erik; 66 kalori, 17.8 gr karbonhidrat, 299 mg 


potasyum, 17 mg fosfor, 2 mg sodyum, 18 mg potasyum, 0.5 mg demir, 0.4 mg lif içermektedir. 
Ayrıca A, BI, B2, B3, B6, C, E vitamininide içermektedir. Yaz meyvesidir. 


ERİKLERİN TEMİNİ 


Frik ülkemizde her yerde bol miktarda yetiştirilir. Eğer erik rakısı yapacaksak pazardan 
alınma eriklerle bu iş olmaz. Anadolu'nun tüm köy ve kasabalarında deli erik denen, çekirdekten 
kendi kendine çıkmış ağaç olmuş meyve vermiş erik ağacı vardır. Önce tarla kenarlarında, orman 
içlerinde hiç kimsenin yüzüne bakmadığı tamamen doğal ortamında yetişmiş erik ağaçları 
bulmalıyız. Köylerde genellikle bu eriklerden kışlık hoşaf yaparlar. Yine de bol miktarda mevcut 
olduğundan herkese ve her amaca yetecek kadar boldur. Eriklerin cinsi önemli değildir, önemli olan 
içindeki şekerdir, yukarıda değişik eriklerin resmini koydum. Erikler tamamen olgunlaşmalıdır, beş 
altı adet yediğinizde boğazınızı yakacak kadar şekerli olmasına dikkat edilmelidir. Bu eriklerin 
genelde pek sahibi olmaz yine de siz toplarken köy ahalisine bir sorun derim. Allahın deli eriği için 
başınızı belaya sokmayın. Hem sahipli olsa bile küçük bir rica ile zaten toplamanıza müsaade 
ederler hatta toplamanıza bile yardım edebilirler. 


FERMANTASYON 
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Fermantasyon sonucu karbon dioksit salan bir sıvı 


Fermantasyon yada Mayalanma, bir maddenin bakteriler, mantarlar ve diğer 
mikroorganizmalar aracılığıyla, genellikle ısı vererek ve köpürerek kimyasal olarak çürümesi 
olayıdır. Fermantasyon anaerobik şartlarda, yani oksidatif fosforilasyon olamadığı durumlarda, 
glikoliz yoluyla ATP üretimini sağlayan önemli bir biyokimyasal süreçtir. Biyokimyanın 
fermantasyonla ilgilenen dalı zimolojidir. 

Fermantasyonda glikoz (veya başka bir bileşik) hidrojenlerini teker teker kaybederek enerji 
üretimini sağlar. Oksijen olmadığı için bu parçalanma sonucunda ortaya çıkan basit organik 
bileşikler hücrenin kullanabileceği nihai elektron alıcısı ve hidrojen alıcıları olurlar. 

Fermantasyonun son adımı (pirüvatın fermantasyon ürünlerine dönüşmesi) enerji üretmese 
dahi, bu süreç anaerobik bir hücre için önemlidir çünkü glikozun pirüvata dönüşmesi sırasında 
harcanan nikotinamit adenin dinükleotit'in (NAD') yenilenmesini sağlar; glikolizin devamı için bu 
gereklidir. Örneğin alkol fermantasyonunda pirüvattan oluşan asetaldehit, NADH * H* tarafından 
etanola dönüşür, bu da hücreden dışarı atılır. 

Glikozun fermantasyonunda genelde en sık üretilen basit bileşik pirüvat veya ondan türemiş 
bir veya birkaç bileşiktir: bunlar arasında etanol, laktik asit, hidrojen, bütirik asit ve aseton 
sayılabilir. Şeker ve amino asitlerin fermantasyonu çeşitli canlılarda görülmekle beraber, bazı ender 
organizmalar alkanoik asitler, pürinler, pirimidinler ve başka bileşikler de fermente edebilir. Çeşitli 
fermantasyon tipleri ürettikleri ürünlere göre adlandırılırlar. 

Fermantasyon terimi biyokimyada oksijen yokluğunda enerji üreten reaksiyonlar için 
kullanılmasına karşın, gıda sanayisinde daha genel bir anlam taşır, mikroorganizmaların oksijen 
varlığında yaptığı parçalama reaksiyonlarını da kapsar (sirke fermantasyonu gibi). Biyoteknolojide 
bu terim daha da genel kullanılır ve büyük tanklarda büyütülen mikroorganizmalara yaptırılan her 
türlü üretime (proteinler dahil) fermantasyon denir. 


Glikozun Fermantasyonu 
Glikoz fermantasyonu sırasında pirüvat çeşitli bileşiklere dönüşür: 

* Alkol fermantasyonu pirüvatın alkol ve karbon dioksite dönüşümüdür. Etanol 
fermantasyonu, solunumda oksijen kullanmayan canlılar için bir fermantasyon biçimidir. 
Glikolizde bir molekül glikoz (CçH, O.) parçalanarak pirüvata (C,H,O.) dönüşür. Bu 

süreçte glikozdan iki gliseraldehit-3-fosfat (G3P) molekülü elde edilir. Bunun ardından bir 
nikotinamid adenin dinükleotit (NAD') molekülü G3P'den bir hidrojen atomu çıkararak G3P'yi 3- 
bifosfogliserata dönüştürür, NAD “yı da NADH'ye. 

Oksijen olduğu zaman NADH'deki hidrojen başka moleküllere aktarılarak sonunda oksijenle 
reaksiyona girer ve su (H.O) meydana getirir (ve bu yolla hücreye enerji sağlayan ATP üretilir). 
Böylece NADH tekrar NAD*'ya dönüşür ve yukarıda belirtilen tepkimede tekrar kullanılabilir. 
Yeterince oksijen olmadığı durumlarda hücredeki tüm NADİ, NADH'ye dönüşür ve ondan sonra 
G3P daha fazla 3-bifosfogliserata dönüşemez. NADH'deki hidrojeni alacak başka bir bileşik 
olmazsa daha fazla ATP üretilemez. Fermantasyon böylesi bir bileşik sağlar. 

Etanol fermantasyonunda pirüvattaki iyonlaşmış karboksil grubu (COO) ondan kopup bir 
molekül karbon dioksit olarak ortama salınır. Arta kalan molekül, asetaldehit (C,H,0), NADH'deki 
hidrojeni alarak ortamda bulunmayan oksijenin işlevini görür. Bu hidrojen, glikolizin daha evvelki 
bir aşamasında açığa çıkan bir H' iyonu ile beraber, asetaldehide eklenir ve etanol (C,HgO) 
meydana gelir. 

Etanol fermantasyonu şu kimyasal denklemle özetlenebilir: 

CçH, Og > 2 C,H,OH 42C0, # 2ATP 

Etanol fermantasyonunun kullanım alanları: Etanol fermantasyonu alkol ve ekmek 
yapımında kullanılır. Ekmek hamurunda bulunan maya hücreleri yeterince oksijen alamadıklarından 
bu yolla alkol ve karbon dioksit üretirler. Sıcaktan dolayı alkol buharlaşır, karbon dioksit ise hamur 


için kabarcıklar oluşturarak ekmeğin kabarmasını sağlar. Etanol fermantasyonu alkollü içeceklerin 
üretiminde de kullanılır. Oksijensiz kalan maya hücreleri nişastalı tohum veya sebzelerdeki 
(buğday, mısır, patates, arpa) şekeri fermante ederek alkol açığa çıkmasına neden olurlar. 
* Laktik asit fermantasyonu iki tipli olabilir: 
* homolaktik fermantasyon, pirüvattan laktik asit üretimidir; Bakteriler arasında 
Streptokoklarda (örneğin Streptococcus lactis) ve laktobasillerde (örneğin 
Lactobacillus casei, L. pentosus) görülür. Kaslar da yeterince oksijen almadıkları 
zaman laktik asit üreterek kısa süreli olarak enerji üretimini sürdürürler. Glikoz 
başına 2 ATP üretilir. 
* heterolaktik fermantasyon (veya heterofermantasyon) ise laktik asit ile diğer asit ve 
alkollerin üretimidir. Örneğin E. coli, fosfoketolaz yoluyla glikozdan laktik asit * 
etanol * CO, üretip, bu yolla 1 ATP elde edebilir. 


Laktik asit fermantasyonunun nihai ürünü laktik asittir. Glikoz fermantasyonu ile yalnızca 
laktik asit üreten organizmalara homofermantatif denir. Glikozu birden çok nihai ürüne (asetik asit, 
etanol, formik asit, karbon dioksit gibi) fermante eden organizmalar ise heterofermantatif denir. Bu 
özelliğe sahip olan Lactobacillus, Leuconostoc ve Microbacterium türleri, Enterobacteriaceae 
familyasından bakteriler (örneğin Escherichia coli, Salmonella, Shigella ve Proteus türleri), ve 
zorunlu anerobik Clostridium türleri, fermantasyonla CO), H, ve çeşitli asitler (formik, asetik, 


laktik, süksinik gibi) veya nötür ürünler (etanol, 2,3-butilen glikol, bütanol, aseton, vd.) üretirler. 
* Karışık asit fermantasyonu: Enterobacteriaceae grubunda görülür. Pirüvat'tan asetat ve 
format, veya pirüvat, suksinik asit ve formik asit meydana gelir ve glikoz başına 3 ATP elde 
edilir. Düşük pH'de (pH 6'dan küçük) formik asit CO, * H.'ye dönüşür. Clostridium türleri 


de karışık asit fermantasyonu yapar. 
* butirik asit fermantasyonu: Asidojenik bir bakteri olan Clostridium tyrobutyricum ATCC 
25755 başlıca fermantasyon ürünleri olarak bütirat, asetat, CO, ve H, meydana getirir. 


* solvent fermantasyonu: Bazı Clostridium türleri şekerleri asetik asit ve bütirik aside 
dönüştürüp sonra bunlardan aseton ve butanol yaparlar. 

* bütandiol fermantasyonu Erwinia-Enterobacter-Serratia grubunun özelliğidir, son ürün 
olarak bütandiol oluşur. 

* Propionik asit fermantasyonu Bu fermantasyonda pirüvat oksaloasetik asite dönüşür, bu 
süksinik asite indirgenir, o da propionik aside dönüşür. Bu süreçte 9 karbondan sadece 1 
ATP oluştuğu için bu yolu kullanan bakteriler çok yavaş büyür. 


Amino asit fermantasyonu (Stickland Fermantasyonu) 

Bu fermantasyon türü çürüme sırasında olur ve karbonhidrat yokluğunda, proteinden 
beslenen Clostridium cinsi bakteriler tarafından yapılır. Bazı amino asitler elektron alıcısı, bazıları 
da elektron vericisi olarak işler ve reaksiyon sonunda çeşitli kötü kokulu ürünler oluşur. Amino asit 
başına 3 ATP molekülü üretilir.... 

Enerji üretimi 

Glikoliz, anaerobik şartlarda ATP'nin tek kaynağıdır. Fermantasyon ürünleri tamamen 
oksitlenmemiş olduklarından kimyasal enerji barındırırlar. Ancak, oksijenin (veya başka daha 
yükseltgenmiş elektron alıcılarının) yokluğunda bunlar daha fazla metabolize olamadıklarından 
hücre için artık üründürler. Bu yüzden fermantasyon yoluyla ATP üretimi, pirüvatın kabon dioksite 
kadar tamamen yükseltgendiği oksidatif fermantasyona kıyasla daha az verimlidir. Fermantasyonda 
glikoz başına iki ATP molekülü üretilmesine karşın, aerobik solunumda bu rakam net 38 ATP dir. 
Enerji randımanı düşük olsa da, oksijen eksikliğinde yaşama olanağı sağladığından dolayı 
fermantasyon pek çok canlıya bir avantaj sağlar. 


Tarihçe 

Fransız kimyageri Louis Pasteur 1857'de fermantasyon etmeninin canlı maya hücreleri 
olduğunu bulmuştur. 1907 Nobel Kimya Ödülünü kazanan Eduard Buchner, fermantasyonun canlı 
hücrelere has bir olay olmadığını, maya hücrelerinin parçalanması sonucu elde edilen öz suyun da 
fermantasyon gücüne sahip olduğunu göstermiştir 

Buchner'in bu sıvıda fermantasyon kuvvetine sahip etmene "zimaz" adını vermişti. Zimaz'ın 
aslında tek bir etmen olmadığı, izleyen yıllarda keşfedilen alkol dehidrojenaz, pirüvat 
dekarboksilaz, heksokinaz, glikoz fosfat izomeraz, pirüvat kinaz, enolaz, fosfofrüktokinaz ve 
aldolaz gibi enzimleri ortaya çıktı. Danimarka'daki Carlsberg araştırmacılarının bira mayalanması 
üzerindeki çalışmaları sayesinde hem maya hem de fermantasyon hakkında pek çok bilgi edinildi. 


Evet arkadaşlar fermantasyon olayının bilimsel açıklaması bu. İşin Türkçesi içinde şeker 
olan meyveyi bakteriler yer bize tarımsal kökenli alkol verir. 


FERMANTASYON AŞAMASI 


Toplanmış ayıklanmış erikler. 
Evet arkadaşlar gelelim bizim fermantasyon aşamasına, erikleri topladık. Ne kadar derseniz 
bu tamamen size kalmış toplayın toplaya bildiğiniz kadar biz bu yaz 200 kg topladık, 20 litre 9640 
alkollü erik rakısı aldık. Şu kilodan şu kadar alkol almanın oranı yok, erikler ne kadar şekerli tatlı 
ise o kadar alkol alırsınız, bir diğer önemli olayda zamanında damıtmaktır. Fermantasyon bittiği 
gibi damıtmak en doğrusudur. Özetlersek şeker oranı yüksek ve zamanında damıtılan cibreden 1/5 
oranında rakı alırsınız. Biz bu sene ramazandı bayramdı derken damıtma için 15 gün geciktik. Bu 
da bize az erik rakısı olarak döndü alkol buhar olup uçtu, bize de işe yarmaz çürümüş posası kaldı. 
Hiç üzülmeyin biz buna da şükür ediyoruz. Erik rakısı yapımı; her aşaması zamanında yapılması 
gereken, özen isteyen, bugünün işini yarına bırakırsan veya önce yaparsan bedeli az alkol olarak 
geri döner. Bu işin altın kuralı budur. 


Bağdan, bahçeden, tarladan topladığımız erikleri yaprak ve dallarından ayırıyoruz, ne kadar 
temiz erik o kadar kaliteli erik rakısı demektir. Sakın topladığınız erikleri yıkamayın, eriklerin 


üzerindeki bakteriler bize lazım. Elimizle mümkün olduğunca yapraktan saptan yabancı 
maddelerden temizlenmiş bir erik elde ediyoruz. Çok yaptığınızda bu kadar temizleme imkanınız 
olmuyor tabi, mümkün olduğunca temiz olsun. Yapraklı ve küçük dallı olursa da olur 
fermantasyona hiç zarar vermez, buradaki temizlikten maksad meyvenin tüm aromasının rakıya 
geçmesini sağlamaktır. İçinde yapraklı dallı yabancı madde ile fermente olmuş rakı ile, temizlenmiş 
sadece erikleri fermente olmuş rakı bir olur mu? olmaz. Unutmayın! alkol çevresindeki tüm 
kokuları ve tatları hapseder, içildiğinde damakta bu kokuları ve tatları hissedebilirsiniz. Ayıklanmış 
erikleri bir kaba koymalıyız, mümkünse ahşap bir fıçıya. Kabın içine asla su atmayın, fotograflarda 
görüldüğü gibi on-onbeş günde sulanacaktır. Eriğin üzerindeki bakteriler gerekli şartları 
bulduğunda hemen çalışmaya başlarlar. Eriğin içindeki şekeri yerler size alkol ve karbondioksit 
gazı verirler, sizde bunu kaynıyormuş gibi gözlemlersiniz. Hemde öyle kaynar ki seyretmesi insanı 
büyüler. 

Kabın ağzını kapatmayın, kapatırsanız çıkan gazlar kabı patlatabilir. Kabın üzerini bir bez 
parçası ile güzelce kapatın, fermantasyon başladığında sirke sinekleri içine girmesin ve 
karbondioksit gazı dışarı çıkabilsin. Sirke sinekleri içeri girerse yumurta atıyorlar ve larvalar 
çıkıyor, Bu da kurtlu denmesine sebep olan olaydır. 

Fazla güneş almayan tercihen gölge ama fazlada soğuk olmayan bir yerde 20 ile 30 gün 
bekletiyoruz. 


Her gün mutlaka karıştırıyoruz. Üste çıkan erikler mantar yaparlar sonra. Yukarıdaki 
görüntüyü elde etmeniz doğru yolda ilerlediğinizin ispatıdır. Her geçen gün karıştırdığınızda buram 
buram alkol kokusunu almaya başlarsınız. Cibrenin üzerindeki erikler tamamen eridiğinde içi sıvı 
dolu bir kabınız olacaktır. İşte tam zamanı geldi, damıtma aşamasına geçebilirsiniz. Size bazı 


bilgiler vereyim. 

Hidrometre sıvıların yoğunluğunu özgül ağırlığını ölçmeye yarayan alete verilen isimdir. 
Hidrometre genellikle camdan yapılan ampulden çıkan bir silindirik gövdeye sahiptir. Bu ampule 
cıva ya da kurşunla ağırlık kazandırılır. Test edilecek sıvı yavaşça ve serbestçe yüzecek seviyeye 
gelene kadar silindirin içine boşaltılır. Sıvının yüzeyinin ulaştığı nokta not edilir. Genellikle kökün 
içinde bir ölçek vardır. Yani direk olarak yoğunluğu okuyabiliriz. Ölçtüğümüz sıvıya bağlı olarak 
ölçek çeşitleri vardır. Hidrometre, sütün yoğunluğunu, su ile şeker karışımının yoğunluğunu ölçmek 
ya da alkolün yüksek seviyelerinin ölçülmesi gibi farklı kullanımlar için kalibre edilebilir. 


Camdan yapılan hidrometrenin bir ucunda sıvı içinde dik durmasını sağlamak üzere ağırlık, 
diğer ucunda ise silindirik bir sap bulunmaktadır. 

İnce uzun bir kaba sıvı konur, daha sonra bu kabın içerisine, serbestçe yüzecek şekilde 
hidrometre yavaşça bırakılır. Sıvı yüzeyi ile temas eden ölçek hizasındaki değer g/cm3 olarak 
sıvının özgül ağırlığını verir. 

Neden Hidrometre Kullanılır ? 

Evde rakı, şarap veya bira yapımında, şarabınızın veya biranızın tatlılığını ve alkol yüzdesini 
hidrometreyi kullanarak kontrol edebilirsiniz. Hidrometre ile ölçümü yapılan yoğunluk (ing. 
Spesific Gravity — SG) kısaca SG olarak adlandırılır. 

Suda hidrometre 1,000 seviyesinde durur. Şeker ilave ettiğinizde SG artar ve hidrometre 
yükselir (Bkz. Tablo). 

Hidrometrenin Yıkanması ve Sterilize Edilmesi 

Hidrometrenizi ılık (kaynar su değil) su ile çalkalayınız, sonra sterilize etmek için uygun bir 
steril karışım içinde en az 30 dakika bekletiniz. Bu süre sonunda, bir çay kaşığı sodyum metabisülfit 
ve 4,5 It su ile yapacağınız steril karışımla çalkalayınız. 

DİKKAT: STERİL KARIŞIMIN DUMANINI SOLUMAKTAN KAÇININ. GÖZDE, BURUNDA 
VE BOĞAZDA TAHRİŞE YOL AÇABİLİR. İYİ HAVALANAN BİR ODA KULLANIN. 
Hidrometrenin Kullanımı 

Ölçüm yapacağınız rakı, bira veya şarabı, daha evvelden sterilize edilmiş, hidrometre kabına 
koyunuz. İçine koyacağınız rakı, bira veya şarabın hidrometre konulunca taşım yapmamasına dikkat 
ediniz. Rakı, şarap veya biranın takriben 20 Co de ( */- 2,5 Co ) olmasına dikkat ediniz, bu 
yoğunluğun doğru ölçümü için önemlidir. Hidrometreyi hafiçe rakı/şarap/biraya daldırın ve 
salınımın durmasını bekleyin. Sıvı yüzeyinde ve içinde büyük katı madde ve köpük olmamasına 
dikkat edin. 

SG'nin Okunması 

Hidrometrenin salınımı durunca ve kabın herhangi bir çeperine değmediği konumda 
ölçümünüzü yapın. Ölçüm yaptığınız kabın içindeki eğri konumunda bulunan sıvı yüzeyinin 
tabanını referans alarak ölçüm yapın. 

Şarap ve Biranın İçindeki Alkol İçeriğini Nasıl Ölçeceğiz? 

SG'nin ölçülmesi ile şıranızın içindeki potansiyel alkol seviyesini ölçmüş oluyorsunuz. 

Bunu Tabloda bulunan değerler sayesinde yapacağız. Bunu şimdi bir kaç örnekle açıklayalım. 


Tablo: Hidrometre Kullanım Tablosu 


Spesifik Şeker | Potansiyel 
Yoğunluk | (grlt) | Alkol(90) 

(SG) 

1,000 0 0 
1,005 13 0,6 
1,010 26 1,3 
1,015 39 19 
1,020 b2 2,6 
1,025 64 32 
1,030 78 3,9 
1,035 Sal 4,5 
1,040 104 id 
1,045 117 5,8 
1,050 130 6,4 
1,055 143 7.1 
1,060 157 TE 
1,065 169 8,4 
1,070 183 9,0 
1,075 195 Dd 
1,080 209 10,3 
1,085 202 11,0 
1,090 235 11,6 
1,095 248 12,3 
1,100 261 27 
1,105 275 13,5 
1,110 288 14,2 
1,115 301 14,8 
1,120 314 15,5 
1,425 328 16,8 
1,130 341 16,8 
1,135 355 17,4 
1,140 368 18,1 
1,145 381 18,7 
1,150 394 103 


Yukarıdaki Tabloda ne kadar şeker ile ne kadar alkol alınabileceği gösterilmektedir. Bu 
tablo ile hidrometrenin nasıl kullanılacağını iyice öğreniniz arkadaşlar. 


Örnek 1 
Eğer şıranızın SG'si 1,080 ise, fermentasyon tamamlandığında alkol oranı hacmen 9610,3 


olacaktır. 
Hidrometrenizle sadece alkol düzeyini tayin etmenin yanı sıra, gerektiği takdirde şıranıza 


ilave etmeniz gereken şekeri de hesaplayabilirsiniz. 


Örnek 2 
964,5 alkol içeren bira yapmaya niyetlisiniz. Fermentasyondan evvel yaptığınız hidrometre 


ölçümünde SG'yi 1,030 buldunuz. Tabloya göre fermente olmamış sıvı maltınız 78 gr/lt şeker 
içermektedir. Tablodan göreceğiniz gibi 904,5 alkol seviyesinde sıvı maltta 91 gr/lt şeker olması 
gerekiyor. Buna göre ilave etmemiz gereken şeker şu şekilde hesaplanır; 
91 gr— 78 gr- 13 gr/lt 
Aynı metod benzer şekilde şaraba da uygulanabilir. 
ÖNEMLİ ! 
1. Şarabınızı ve biranızı fermentasyon bitmeden asla şişelemeyiniz. 
2. Hidrometrenizi kullandıktan sonra temizlemeyi ve sterilize etmeyi ihmal etmeyeniz. 
3. Hidrometre çok hassas bir alettir ve kolayca kırılabilir. Daima taşıma kabında bırakınız ve 
ani sıcaklık değişimlerine maruz bırakmayınız. 


Why Use a Hiydrömeter? 3. Howe estimate the alcohol ” Taği 
In Home Wine and Beermaking, you Sontemt ol your Wine or Baar, 
Gan contoi Se sweinass and By messurng Be iniiai SG. g 
akohoi content ol your wing and beer $e must or wort (ie bele 
by measuring #e 'speciliz graviiy ol dermentaen has commenced) 
Me igdd wi a hydemeler. Tie He 

"pece graviy' ol a işid is Şe e İsrmenied wine or best Gin 
weight ol a volume ci iaukd compared be 

to Me weight ol a volume ol an eğusi hydromeler and Table 1 

volume Ol wadar. Example 1 

in water de hydromeler wili Soat wih i 

0 1,000 mark evel ih Be surlce. | ağ e m 
belma md mar content when Sermenlafan 
(ise in e ieşuld. Relerio Table 1, “Pe İOS by volume 


M20'C 


Speciiz Gravily 


Ap  p 


hile slaksla|ala| ah) oroez 


z'a$ 


EEHERHARAR 


ekeikeleleizlekkizklele) 


aasllelelezeszlz 


BEHBBE 


EPEERENELELEE 


ie 
pi 
ö0jh5 


(CAYMON AVCID MALINO THE Fumes YOL hyöromeler jar ör piaoa 
FROM “ME STERUSNG  SOLUMON, caekliy no 1 The 


5 


PERARAREMAM 
iz 


BEEEERELELE 


ssleleieliz 
BEER 
EEĞRBE 


şeker alkol tablosu 


DAMITMA 
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damıtma 


Damıtma, iki veya daha fazla bileşen içeren bir karışımın ısıtılıp, buhar ve sıvı faz 
oluşturmak suretiyle daha uçucu bileşence zengin karışımların elde edilmesini sağlayan ayırma 
işlemidir. Distilasyon işlemi sırasında, buhar faz daha uçucu olan A bileşeni tarafından 
zenginleşirken, sıvı faz ise kaynama sıcaklığı daha yüksek olan B bileşenince zenginleşir. Fakat 
yüzde 100 A içeren bir buhar faz elde edilemez. 

Diğer bir tanımlama ile; tüm bileşenlerinin uçucu olmak zorunda olduğu, yüksek oranlarda 
ayırmaya izin veren bir çeşit ayırma prosesidir. İki veya daha fazla bileşenli sıvı karışımlarının 
ısıtılıp buhar ve sıvı faz oluşturulması suretiyle, daha uçucu bileşence zengin karışımların elde 
edilmesine denir. 

Distilasyonun gerçekleştirilebilmesi için temel şart, denge durumuna erişmiş buhar-sıvı 
sisteminde, buhar fazın sıvı fazdan farklı bileşime sahip olmasıdır. Buhar ve sıvı faz bileşimleri aynı 
olursa, distilasyonda yeterli bir ayırma gerçekleşmez. 

Damıtma, özellikle organik bileşiklerin saflaştırılması ve ayrılmasında en çok kullanılan 
yöntemlerden biridir. Kaynama noktasında bulunan bir sıvıya daha fazla ısı verilirse sıvının 
sıcaklığı artmaz, verilen ısı sıvının buhar haline dönüşmesini sağlar. Sıcaklık, sıvının tamamen 
buhar halinde uzaklaşmasına kadar sabit kalır. Bu yöntemle buhar basınçları farklı olan sıvılar 
birbiriniden ayrılabilir 


, DAMITIM AŞAMASI 


2) e ağ 
İP | Me 


Erik rakısı damıtan bir imbik balkanlardan 


İmbik ya da damıtıcı, damıtmaya yarayan, damıtma işinde kullanılan araç. İmbik, bir ocak 
ya da başka bir yolla ısıtılan bir buhar kazanı ya da damıtma kazanından meydana gelmektedir. 
Damıtma yapıldığı esnada çıkan buhar başlık, yani kazanın kapağından çıkarak bir deve boynundan 
geçer ve bir soğutucuda toplanır. Soğutucu, bir su dolaşım sistemi içerir ve sactan bir kap içine 
yerleştirilmiş bir serpantinden meydana gelmektedir. 

İMBİK, sıvıların damıtılmasında kullanılan aygıt. Birden çok sıvı karışımlarının ya da 
içinde yabancı maddeler bulunan sıvıların buharlaşma sıcaklıklarındaki farklılıklardan yararlanarak 
saflaştırılmasına yarar. Gülsuyu, gülyağı üretiminde, çeşitli alkollü içki yapımında imbiklerden 
yararlanılır. İmbik, ısıtıcı bir fırın, buharlaşmanın olduğu başlık ve başlığa bağlı kuğu boynu 
biçiminde uç tarafı helezoni bir soğutucudan oluşur. Başlıkta buharlaşma sıcaklığına dek ısıtılan 
sıvı buharı kuğu boynu boyunca ilerler. Helezoni borudan geçerken borunun dışındaki soğuk su 
dolaşımı, yoğunlaşarak alttaki kapta sıvı olarak toplanmasını sağlar. İmbikler genellikle bakırdan 
yapılır paslanmaz çelikten yapılanları da vardır. Basit düzeneklerle de damıtma yapılabilir 
fotograflarda göründüğü gibi. Bir düdüklü tencere ve bakırdan boru plastik bir kova bunları 
birleştirdiğimizde işe yarar bir imbiğimiz olacaktır. 


BASİT BİR İMBİK 
Küme. ENE — 


Yukarıda ve aşağıdaki fotograflarda basit bir imbik görünmektedir. 

Göründüğü gibi önce bir kazanı var, burada eski bir düdüklü tencere kullanılmış. Kazandaki 
en büyük özellik içindeki buharı hapsedip bağlı olduğu bakır boruya iletmesidir. Kazanın içindeki 
buhar dışarıya çıkmamalıdır. İkinci parçası bakır bir boru, bu boru kazanın içinden gelen alkol 


buharını soğutucu bidona aktarmaktadır. Soğutucu bidonun içinde helezonik kıvrım yaparak 
içindeki alkol buharını sıvıya dönüştürür. Üçüncü parçamız soğutucu bidon. Bidonun içine su konur 
bakır boruların içinden geçen alkol buharı ısısını suya vererek gaz halinden sıvı hale geçer. Ve 
aldığımız rakıyı toplamaya yarayan toplama kabı. Değişik tiplerde imbikler yapılabilir, tamamen 
ihtiyaca ve elinizdeki malzemelere göre şekilleri değişebilir ama hepsinin mantığı aynıdır. 


Helezonik kıvrımlı bakır boru ve soğutucu bidon. Basit imbiğin genel görünüşü 


DAMITMAYA BAŞLAYALIM 

Tam zamanında fermantasyonu bitmiş erik cibresi kaynama kazanının içine koyulur. Kazan 
ısıtılmaya başlanır, ısıtma odun ateşi ile daha ekonomiktir. LPG tüpleri ve elektrikli ocaklarda 
kullanılabilir. Saf etanol (bizim alkol) 78,5 C'de kaynamaya başlar. Bu esnada cibrenin içindeki 
etanol buharlaşarak bakır borunun içine girer. Bakır borudan yolculuğuna devam ederken ısısını 
suya transfer ederek sıvılaşır. Bakır borunun sonunda bekleyen toplama kabına sıvı haldeki erik 
rakısı olarak düşer. İlk gelen rakının alkol oranı oldukça yüksektir, alkol oranı git gide düşecektir. 
Başlarda ki alkol oranı 9680 - 9690 derecede gelir, bu oran yavaş yavaş düşer. Burada dikkat 
edilmesi gereken bu farklı derecelerdeki rakıyı ayrı ayrı kaplara toplamaktır. Kazanın sıcaklığının 
yükselmemesi 78-79 C sabit kalmasına özen gösterilmeli, yoksa cibrenin içindeki su buharlaşır 
rakımızın içine girer. Sonlara doğru alkol oranı 9010'a düşer. Bakır borunun ucundan rakı gelmez 
olduğunda damıtma işi bitmiştir. 


Şimdi alkol oranları faklı kablardaki rakıyı 9645 seviyeye getirmeliyiz. Bunu nasıl yapacağız 
derseniz söyle ki. İlk önce gelen rakı 9680-9690 derece idi sonrakiler zamanla azalarak 9670-9080 
dereceye düşer 9050-9060 ve 9640-9050 ve 9630-9640 ve 9620-9030 ve 9010 9020 gibi tüm bu 
derecedeki rakıları ayrı ayrı kaplarda topladığımız için alkolmetreyi kullanarak 9645 seviyesine 
getirebiliriz. 


İKİNCİ ÜÇÜNCÜ DAMITIM 
Daha kaliteli rakı için ikinci ve hatta üçüncü damıtım yapabilirsiniz. Ne kadar damıtım 
yaparsanız rakınız o kadar kaliteli olur. İçimi rahat olur. Piyasadaki votkalar bunun en bariz 
örnekleridir pahalı olan votkalar üç defa damıtılmıştır. Birinci damıtmanın sonundaki tüm rakıyı 
tekrar içerisini güzelce temizlediğimiz kazanın içine koyarız. Tüm işlemleri aynen tekrar 
ettiğimizde daha kaliteli fakat daha az rakı alırız. AFİYET OLSUN 


